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Geleneksel Bir Gida Uriinii Olarak Kandirif
Peynirini Kesfetmek

Discovering Kandirif Cheese as a Traditional Food Product
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Genis bir literatlre sahip olan turizm, nis bir tlr olarak gastronominin altinda sarap, zeytinyagi
ve peynir ile de temsil edilmektedir. Son zamanlarda bu gidalardan olan dzellikle peynirlere
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cesitlerine Ezine peyniri, Kars kasar peyniri, Erzurum civil peyniri gibi bilinen tirleri ile nemli
katkilar sunmaktadir. Ancak geleneksel yontemlerle Gretimi sirdirtlen kesfedilmemis bircok
peynir tirinden de bahsetmek mimkindur. Kesifsel bir amacla gerceklestirilen bu calisma,
Erzurum yoresinde geleneksel yontemlerle Gretimi sirdirdlen kandirif peynirinin Gretim
strecini incelemek, sirdirdlebilirligine katki sunarak bu peynir tirind turizme kazandirmak
amaclyla gerceklestirilmistir. Bu kapsamda sayilari gittikce azalan sekiz kandirif peynir
Ureticisiyle mulakatlar gerceklestirilmistir. Sonug olarak bu peynirin, sinirli olarak sadece
Kekikli koyinde uzun yillardir Uretildigi ancak ¢ok fazla da taninmayan, 6zglin ve geleneksel
bir peynir tlrl oldugu belirlenmistir. Kandirif peyniri, dncelikle cografi isaret tescili alinarak
koruma altina alinmali, sirdlrtlebilirligi saglanmali ve gerekli alt yapilar olusturulduktan
sonra bir rota ile turizme kazandiriimalidir. Bu 6zel peynir, turistik bir Grtin olarak gérilmeli,
ona gerekli deger verilmeli ve kaybolmasinin 6niine gecilmelidir. Bu konuda en onemli
destekgiler, satis ve pazarlama cekinceleri olan kandirif peynir Ureticileri olacaktir. Clinkd
dreticiler, turizm araciligiyla ekonomik kalkinmada onct girisimciler olabileceklerini ifade
etmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, Kandirif peyniri, Erzurum, Kekikli koyi
Abstract

Tourism, which has a wide literature, is also represented by wine, olive oil and cheese under gastronomy as
a niche genre. Recently, the increasing interest of tourists in these foods, especially cheese, has triggered
the development of cheese tourism through the creation of routes along with the increase in festivals and
events. In parallel with this rapid development, the interest of academics has begun to turn towards cheese
tourism. Researchers state that there are more than 1,000 types of cheese around the world. Turkey also
makes significant contributions to these cheese varieties with its known types such as Ezine cheese, Kars
kashar cheese, Erzurum civil cheese. However, it is also possible to mention many undiscovered cheese types
that are produced using traditional methods. This study, which was carried out for an exploratory purpose,
was carried out with the aim of examining the production process of kandirif cheese, which is produced with
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insanlar, hayatta kalabilmek ve varligini siirdiirebilmek icin her giin gida veya yiyecek secmek, tedarik etmek, yemek
hazirlamak ve tiiketmek zorundadir (Axelson, 1986). Bu zorunlulugun yani sira belirli bir yere veya bdlgeye bireylerin yikledigi
anlamlari olusturan kdltlrel, tarihi ve turistik 6geler arasinda gidalar da yer almaktadir (Fusté-Forné, 2020a). Bu gida
turlerinden oOzellikle geleneksel olanlari son zamanlarda hem tiketicilerin hem de akademisyenlerin oldukga ilgisini
cekmektedir (Fibri & Frgst, 2019; Handoyo, Claudia & Firdayanti, 2018; Vanhonacker vd., 2013). Giin gectikce geleneksel
gidalara yonelik artan bu ilgi, Grtinitn kalitesi (lezzet ve tazelik durumu), tiketicilerin kisisel saghgi, gida glivenligi, cevreye
gosterilen 6zen ve yerel ekonomiye destek sebebiyle tiketici tercihlerini etkilemektedir (Feldmann & Hamm, 2015).
Geleneksel gida Griinleri icin su boyutlardan s6z etmek mimkindir: Temel Uretim sireci belirli bir cografi bélgede (ulusal,
bolgesel veya yerel) gerceklestiriimektedir, geleneksel Griin; icerigi, hammaddesi ve lretim slireci agisindan 6zgiinddr, ticari
bir boyutu vardir ve son olarak gastronomik mirasin bir parcasidir (Garanti & Berberoglu, 2018; Gellynck & Kiihne, 2008).
Dolayisiyla artan ilgiye paralel olarak beslenmedeki 6nemi bilinen ve gastronomik bir Griin olarak da kullanilabilen peynir,
Dinyadaki birgcok kiltlr icin bir kimlik gostergesi olarak goérilmektedir. Peynir yapiminin tarihi binlerce yil dncesine
dayanmaktadir ve 6zglinlGgl, baghligi ve geleneksel olarak tretildigi bolgeyi temsil etmeye devam etmektedir. Bir parca
peynir, bir yer duygusunu ve ilgili cevresel ve kiltlrel kimlikleri aktarma gilicline sahip olarak gortlmektedir. Bu anlamda,
peynir Uretimi ve tiiketimine iliskin anlatilar, Dlinya capinda hem kirsal hem de kentsel cevrelerde hem ¢agdas hem de tarihsel
olarak blylk 6nem tasimaktadir (Berno & Fusté-Forné, 2020).

Genis tarihsel gecmisin ya da diger bir deyisle gastronomik mirasin ortaya cikarilmasi, kesfedilmesi sonrasinda
surdurdlebilirligin - saglanarak gelecek kusaklara aktarilmasi konularinda 06zellikle yaygin olarak cografi isaret
uygulamalarindan yararlanilmaktadir. Geleneksel bir Grini Ureten Uretici grubu, cografi isaret uygulamalarina dabhil
edildiginde, menseiyle baglantili yliksek kaliteli bir Girlini tesvik ederek Gretim sistemlerinin strdirilebilirliginin arttirilmasina
katkida bulunacak bir arag olarak kullanilabilir. Ayrica bu yontemle yerel gelenekler yasatilabilir, dogal kaynaklar korunabilir
ve Ureticilere adil gelir saglayacak kosullar olusturulabilir (Vandecandelaere vd., 2021).

Peynir, Tiirkiye’de de geleneksel gesitliligi fazla olan, tretimi yine geleneksel ve endistriyel sekilde siirdiiriilen ve severek
tiketilen bir siit Grintdir ya da gida maddesidir (Hastaoglu, Erdogan & Iskin, 2021). Diinya genelinde gastronomi turizmi
veya peynir turizmi kapsaminda spesifik olarak bilinen ve kullanilabilen bir ¢cok peynir 6rnegi bulunmaktadir. Bunlar; “Brie,
Emmental, Gruyére, Parmesan, Gouda, Comté ve Roquefort” gibi peynir yapiminda kdkli bir gecmise sahip olan yaygin olarak
Avrupa Ulkeleri (Fransa, isvicre, Hollanda, vb.) peynirleridir (Fusté-Forné, 2020b). Ancak Diinya Ulizerinde farkl bélgelerde
turizm kapsaminda degerlendirilebilecek pek cok peynir tiiri olabilecegi distiniilmekte ve ¢cogunun kesfedilmeyi bekledigi
degerlendirilmektedir.

Bu dislinceden hareketle calisma, geleneksel yontemlerle Gretimi gliniimizde sinirli sayida kalan aile isletmelerince
gerceklestirilen kandirif peynirine odaklanmaktadir. Amag, tGretim cografyasi olan Erzurum iline bagh Olur ilgesi Kekikli koyu
ile sinirh kalmis bu peynirin tanitimini yaparak bilinirligini arttirmak, tGretim asamalarini ortaya ¢ikarmak, strdirdlebilirligine
katki sunup kandirif peynirini gastronomik bir Griin olarak turizme kazandirmaktir. Literatlirde bu kapsamda bir bosluk
bulunmaktadir ve ¢alisma bu boslugu dolduracaktir. Ayrica bu c¢alismanin 6zglinlGgl, gastronomi turizmi ile birlikte
disindlebilecek olan kandirif peynirini kesfederek yorede peynir turizminin gelisimine katki sunabilecegi, kiltirl ortaya
cikarabilecegi ve siirdirilebilirligin saglanmasinda cografi isaret tescilinin alinmasina 6ncliliik edebileceginde yatmaktadir.

Kavramsal Cergeve

Peynir, Diinya ¢capinda ¢ok ¢esitli tat ve formlarda Uretilen, fermente siit bazli bir grup gida Grinine verilen genel addir. Peynir
yapiminin temel amaci, siitiin temel bilesenlerini korumak ve farkli bir lezzet ortaya koymaktir. Son derece besleyici olmasinin
yani sira peynir, efsanevi niteliklere sahip, ylksek kaliteli bir gastronomik triin halinde gelismeye devam etmektedir. Hazirliga
gerek kalmadan oldugu gibi tiketilebilen peynir, ayni zamanda sandvic ve gesitli hamur islerinde i¢ dolgu malzemesi olarak
kullanilabilen, rendelenerek veya dogranarak cesni seklinde degerlendirilebilen ve gesitli pismis yemeklerin bir bileseni olarak
lezzet veren mikemmel bir hazir gidadir (Fox & McSweeney, 2017). Son zamanlarda arastirmacilar, bu hazir gidanin sadece
beslenme acisindan degil ayni zamanda turizm kapsaminda da degerlendirilebilecegini belirtmektedirler (Causevi¢ & Hrelja,
2020; De Canio vd., 2021; Fusté-Forné, 2020b).

Bu 6zel gida Urinleri tipki peynir gibi kesfi yapilarak ortaya cikarilmali, gelenek koruma altina alinarak sirdirlebilirligi
saglanmali ve turizm kapsaminda degerlendirebilmenin yolu acilmalidir. Cografi isaret uygulamalarinin bu konuda en 6nemli
destek¢i oldugunu belirten Vandecandelaere ve arkadaslari (2021) sirdirilebilirligin saglanmasinda bazi ilkeler
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onermislerdir. Otantik sayilabilecek bu 6zel Griinlerde siirdirdlebilirligi bir durum degil iyilestirme siireclerini kapsayan uzun
bir yol olarak degerlendirilmesini dneren arastirmacilar, gicli bir yonetisim sistemiyle paydaslarin tamaminin siirece dabhil
edildigi tek cercevede kapsayici ve katilimci bir Giretim modelini tavsiye etmektedirler. Béylelikle Griine karsi olan baghhgin
artacagi ve ¢oklu katihmla kolektif bir organizasyonun sirdirilebilirligi saglayacagi ifade edilmektedir. Cografi isaret, Diinya
Fikri Mulkiyet Orgiitii (WIPO) tarafindan belirli bir cografi kokene sahip olan ve bu kékene ézgii niteliklere veya itibara sahip
olan iriinlerde kullanilan bir isaret ya da tescil uygulamalari olarak tanimlanmaktadir (WIPO, 2024). Ozellikle turizm
kapsaminda 6zel olarak ise gastronomi turizminde yasanilan bolgedeki geleneksel veya yerel lezzetin ayni kalitede turiste
sunulmasi ve o bolge Urlnlerinin cografi isaret tescili ile korunmasi 6nemli goérilmelidir. Clinkl cografi isaret tescili alan
Grlnler, turist kitlelerini bolgelere ¢ekmekte, strdirilebilirligi saglamakta ve bolgesel kalkinmayi destekleyerek Glkenin
kiiresel turizm pastasindan daha fazla pay almasina katki sunmaktadir. Boylece geleneksel ve yerel liretimin gelecek nesillere
aktarilmasi saglanirken kirsal alanlarin ekonomik olarak kalkinmasi da turizm araciligiyla tesvik edilmektedir (Ciani, Mason &
Moretti, 2019; Yikmis ve Unal, 2016). Yakin zamanda yapilan bir arastirmada cografi isaret tescil uygulamalarinin bélgenin
kiltdrand, gelenek ve goreneklerini, turistik varhklarini, kiltirel mirasini korudugunu ve surdurulebilirligi destekledigini
ortaya koyarken ayni zamanda 6zellikle geleneksel gidalarin bélgede gastronomi turizminin gelisimini de tetikledigini tespit
etmistir. Hatta bu Urilinlerin bolgede turizmi gelistirmek adina pazarlama faaliyetlerinde turistik triin olarak degerlendirilmesi
onerilmektedir (Pamukgu vd., 2021).

Turkiye, yedi bolgeden olusmaktadir ve bu bolgeler peynir cesitliligi acisindan oldukca zengin bir potansiyele sahiptir.
Bolgelerdeki peynir zenginligini kimi arastirmacilar 150 cesitten fazla (Cakmakgl & Salik 2021) olarak ifade ederken, kimi
arastirmacilar 208 gesit geleneksel peynir tiirinin varligindan bahsetmektedir. Hatta son yapilan bir calismada ise Tiirkiye'nin
yedi bolgesinden 287 cesit geleneksel peynir c¢esidinin oldugu ileri strtlmuistir (Denk, 2023). Bu peynir zenginliginin
bilinirliginin arttirilmasi ve turizme kazandirilmasi 6nemli olarak goriilmekte ve degerlendirilmektedir. Tablo 1’de Tirkiye’'nin
bazi bolgelerinde 6n plana ¢cikmis liretimi devam eden ve severek tiiketilen peynir tirlerinden 6rnekler verilmistir.

Bélge Adi Peynir Ornekleri
Ezine Beyaz Peyniri, Malkara Eski Kasar Peyniri, Edirne Beyaz Peyniri,
Marmara Kirklareli Kasar Peyniri, Mihali¢ Kelle Peyniri, Kirli Hanim Peyniri, Sepet
Peyniri, Dil Peyniri
Ege izmir Tulum Peyniri, Afyon Dinar Peyniri, Didim Coban Peyniri, Usak Kdy
Peyniri, Odemis Yagli Peyniri, Derecik Peyniri
Akdeniz Kozan Peyniri, Antalya Testi Peyniri, Dolaz Peyniri, Elbistan Kelle Peyniri,
Antakya Carra Peyniri
i¢ Anadolu Cankiri Kiipecik Peyniri, Ayas Basma Peyniri, Karaman Divle Obrugu Tulum

Peyniri, Konya Yesil Peyniri, Nevsehir Comlek Peyniri,

Bolu Mengen Peyniri, Aybasti Beyaz Peyniri, Ordu Mesudiye Gilik Kip

Karadeniz Peyniri, Kargi Tulum Peyniri, Kolot Peyniri, imansiz Peynir, Kiilek Peyniri,

Gumishane Deleme Peyniri

Erzincan Tulum Peyniri, Erzurum Civil Peyniri, Hakkari Yiksekova Cirek

Dogu Anadolu Peyniri, Mus Kasar Peyniri, Van Otlu Peyniri, Kars Gravyer Peyniri, Ardahan

Gorcolo Peyniri, Tunceli Pertek Tandir Peyniri

Giineydogu Anadolu | Diyarbakir Orgii Peyniri, Antep Peyniri, Siirt Otlu Peyniri, Urfa Peyniri
Tablo 1. Tiirkiye’nin Yedi Bolgesinden Farkh Peynir Ornekleri

Kaynak: Denk, 2023.

Tablo 1 degerlendirildiginde Tirkiye'nin yedi bolgesinde de peynir cesitliligi ve zengin potansiyel acik sekilde ortaya
cikmaktadir. Ancak sahip olunan bu gastronomik miras heniz istenilen ekonomik katma degeri yaratamamakta ve turizm
acisindan da degerlendirilememektedir (Cihangir & Demirhan, 2020; Denk, 2023; Ogan & Celik, 2023). Bu ylzden var olan
potansiyelin farkina varilmali, peynirler kayit altina alinmali, sirdirdlebilirlikleri saglanmali ve yoreler ile olan kuvvetli kiltirel
baglari turizm kapsaminda mutlaka degerlendirilmelidir.

Calisma alani olarak segilen Erzurum, Dogu Anadolu boélgesinde yer almaktadir ve Tirk mutfagi genel kiltlirinin izlerini
tasimaktadir. Bu kdltirel izleri, gesitli et yemekleri, yogurtlu corbalar, sifali olduguna inanilan sebze ve otlardan yapilan
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yemekler ile birlikte peynir cesitlerinde gérmek miumkindir (Sengil, Cakir & Cakir, 2015). Sekil 1 Erzurum mutfagindaki
zenginligi resmetmektedir. Mutfagindaki bu Uriin gesitliliginin arkasinda yatan temel etmen ise Erzurum’un ge¢misteki
kiltirel zenginligidir. Bu kiltirel zenginlik Erzurum mutfaginda bir birinden lezzetli Girlinlerin ortaya ¢ikmasini tesvik etmistir
(Mil & Denk, 2015).

EN GOZDE MEKANLARI

Sekil 1. Erzurum mutfak kiiltiiriinden bazi gida ve yemek ornekleri
Kaynak: Yazar fotograf arsivinden

Denk (2023) galismasinda Erzurum yoresine ait 6 farkli geleneksel peynir gesidi tespit etmistir. Bu geleneksel peynir
trlerinden birisi de Uretimi kisith miktarda ve az sayilabilecek lireticiler tarafindan gergeklestirilen kandirif peyniridir. Calisma
konusu kandirif peyniri, Erzurum yoresinde Olur ilgesine bagh ¢ok kiiglik bir kdy olan Kekikli’de hala geleneksel yontemlerle
uretilmektedir. Uretici sayisi oldukca azalmistir ve yok olma tehdidiyle karsi karsiyadir. Bu yiizden ¢alisma igin segilen kandirif
peynirinin ayni zamanda tanitilmasi, stirdirilebilirliginin saglanmasi, Ureticilerin karsilastigl sorunlar varsa tespit edilmesi ve
gastronomi turizmi kapsaminda veya bir nis pazar olarak peynir turizmine kazandirilmasi ¢alismada amaglanmistir. Besin
degeri agisindan zengin, tuz orani diisiik seviyede olan kandirif peyniri (Ozdemir vd., 2022), sinirli bir bélgede, uzun yillardir
kendisine 6zgli yontemlerle lretilmekte ve tiketilmektedir. Ancak ¢ok fazla bilinmemektedir. Bu kapsamda peynirin
bilinirliginin arttirilmasi ve kayit altina alinmasi da ¢alismada hedeflenmistir.

Yontem

Bu calismanin amaci, Erzurum ilinin Olur ilgesi Kekikli kdylinde tretimi geleneksel yontemlerle stirdiirtilen kandirif peyniri
Ureticilerinin uyguladiklari peynir Gretim sirecini incelemek, tiketim ve sunum kiiltirlerini ortaya ¢ikarmak, varsa dretim
sorunlarini  belirlemek ve (reticilerin turizme bakis acilarini resmetmektir. Bununla birlikte kandirif peynirinin
surdirdlebilirliginin saglanarak turizme kazandirilmasi da hedeflenmistir. Kandirif peyniri iretiminin gerceklestigi tek merkez
olan Kekikli kdy, Erzurum ilinin Karadeniz boélgesine siniri olan Olur ilgesine bagh Artvin sehri sinirinda bulunan 50 haneli ve
110 kisinin yasadigi bir merkezdir (www.cip.tuik.gov.tr/). Calismanin gerceklestirildigi merkez Sekil 2’de gosterilmektedir.
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Sekil 2. Kandirif peyniri Giretim bélgesi, Kek|kI| koyu

Bu calisma, Kekikli koylinde ikamet eden ve hala kandirif peyniri ireten Ureticilerle yapilan yari yapilandiriimis milakatlara
dayanan nitel bir tasarim kullanilan arastirmadir. Arastirmada kullanilan bu nitel tasarim, katilimcilarin arastirilan konuya
bakis agilarini ifade etmelerine imkan tanirken arastirmacilarin 6nceki galismalarla iliski kurmalarina ve onlari derinlemesine
anlamalarina olanak saglar (Scanlan, 2020). Calismada yapilan goriismeler, 1-7 Mart 2024 tarihleri arasinda Kekikli kdylne
yapilan saha ziyaretleri sirasinda gergeklestirilmistir. Kdyde peynir Uretimini sayilari azalmasina ragmen hala sekiz aile
gerceklestirmektedir. Bu sekiz ailenin tamaminin evlerine ziyaretler gergeklestirilmis ve tamamiyla gérismeler saglanmistir.
Gorusmelerde Ureticilere demografik Ozellikleri belirleyici sorularin yani sira ne kadar siiredir kandirif peyniri Grettigini,
peynirin Gretim basamaklarini ve servis sunum sekillerini, varsa tretim sorunlarini ve koylerinde turizmin gelisimine bakis
acitlarini kesfetmeye yonelik acik uclu sorular yéneltilmistir. Verilen cevaplar katilimcilarin onayiyla kayit altina alinmis daha
sonrasinda bu yanitlar yaziya aktarilmistir. Elde edilen yazi dokiimleri icerik analizine tabi tutularak bulgular bolimiinde tablo
haline getirilmis ve okuyucunun daha iyi anlayabilmesi icin yorumlanmistir. icerik analizi, olgulari tanimlamak ve dlgmek,
verilerden tekrarlanabilir ve gecerli cikarimlar yapmak, bilgi ve yeni anlayislar saglamak icin yaygin olarak kullanilan sistematik
ve nesnel bir analiz yontemidir (Krippendorff, 2018). Ayni zamanda icerik analizi, gorismelerden elde edilen distnceleri
belirlemek amaciyla bireysel algilari arastirirken uygun olarak goriilmekte ve degerlendirilmektedir (Yan vd., 2022). Gérisme
analizleri UG¢ ana kategori altinda toplanmistir. Bu kategorilerden ilki kandirif peynir hakkinda genel bilgileri ve tiiketim
ahiskanliklarini igerirken ikinci kategori kandirif peynirinin tretim slrecini, t¢lincl ve son kategori ise yerel reticilerin turizm
hakkindaki gorislerini ortaya koymaktadir.

Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Atatiirk Universitesi Sosyal ve Beseri
Bilimler Etik Kurulu Baskanhg: tarafindan 13.02.2024 tarihinde gercgeklestirilen 4. oturumda ve 58 karar sayl numarasi ile
alinmistir.

Bulgular

Kandirif peynir Gretimi ile ilgili olarak Kekikli koylinde uzun yillardir peynir Uretimini strdiren 8 aile ile gorlismeler
gerceklestirilmistir. Kekikli kdyliniin kis ve bahar aylari géoriinimu Sekil 3’'te yer almaktadir.
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sekil 3. Kekikli kdyii goriiniimii

Kekikli kdyl Erzurum ilinin Olur icesine baghdir. Salagur deresinin gectigi vadi lizerinde kurulu olan kdy Artvin merkez ve
Ardanug ilgelerine sinir konumundadir.

Arastirma kapsaminda gorismelerin yapildigi kandirif peyniri Greticilerinin demografik 6zellikleri Tablo 2’de yer almaktadir.

Ureticiler Cinsiyet Yas Egitim Meslek
U1 Kadin 59 Okur-yazar degil Ev Hanimi
02 Kadin 52 ilkokul Ev Hanimi
U3 Kadin 41 ilkokul Ev Hanimi
U4 Kadin 70 Okur-yazar degil Ev Hanimi
Us Kadin 53 ilkokul Ev Hanimi
U6 Kadin 46 ilkokul Ev Hanimi
07 Kadin 55 ilkokul Ev Hanimi
Us Kadin 50 Ortaokul Ev Hanimi

Tablo 2. Kandirif Peynir Ureticilerinin Demografik Ozellikleri

Katilmcilarin tamami kadin ve ev hanimidir. Diger demografik 6zellikleri degerlendirildiginde kandirif peyniri Greticilerinin 41
ile 70 yas araliginda oldugu ve egitim seviyelerinin ortaokul ve alti diizeyde sekillendigi, hatta iki Ureticinin okuma ve yazma
bilmedigi de belirlenmistir. Ayrica kandirif peynir Greticilerinin tGretim tecrlbeleri 15 yil ile 55 yil arasi degisiklik gosterdigi
tespit edilmis olup tamami giftgilik ve hayvancilik ile gegimlerini saglamaktadirlar.

Ureticiler ile gerceklestirilen gériismelerden elde edilen ilk kategori éncelikle peynir hakkinda genel bilgilerin yer aldig
sorulara verilen cevaplari icermektedir ve Tablo 3‘te bunlar katilimcilarin verdikleri cevaplardan birebir alintilar ile yer
almaktadir.
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SORULAR 01 02 03 04
Erzurum kandirif peyniri
“39 yil.” “35 yil.” “15 yil” “55 yil”
“Annemden” “Annemden” “Kayinvalidemden” “Annemden”
tiretimini  kag yildir
stirdiriiyorsunuz ve
yapimini kimden Us Ue 07 U8
ogrendiniz?
“23 yil” “30 yil” “40 yil” “30 yil”
“Komsumdan” “Ananemden” “Ananemden” “Kayinvalidemden”
01 02 03 Ua
“Bildigim  bir hikayesi | “Hi¢c duymadim bir tarihi | “Bir  hikayesi yoktur. | “Yok, duymadim hi¢. Annemden
yok. Ancak bizim | geg¢misinin  oldugunu. | Ama ismi kézde veya | 6grendigimden beri yapiyorum”
kéyiimiize  6zgii  bir | Ancak ydremizde kézde | ateste kizartma olarak
peynir oldugunu | kizartma anlamina | bilinen kandiriften
biliyorum hatta sadece | gelen kandiriften isminin | gelmektedir”
bizim kéyiimiizde | geldigini séyleyebilirim”
uretilmektedir”
hakkinda bildiginiz bir
hikayesi/tarihi gecmisi
var midir? Us Us 07 Us
“Hi¢ duymadim geg¢misi | “Kéyimiize 06zgii  bir | “Ben bir hikaye | “Bir hikayesi yok ama uzun bir
ile ilgili bir hikaye. Ama | peynir oldugunu | duymadim. Ananem de | ge¢misi var. Bizim kéyimiizde
sadece kéyiimiizde | biliyorum. Yani | annesinden  6grenmis | yapiliyor sadece ¢linki ve ismi de
yapiliyor diye biliyorum | basimizdaki kéyde | yapimini ben de | kézde kizartma olarak bilinen
ve ismi de ateste | yapilmiyor mesela” ananemden Ggrendim. | kandiriften gelmekte”
kizartma olarak bilinen Atalarimizdan kalan bir
kandiriften gelmektedir” peynir”
01 02 03 U4
“Sabah kahvaltilarinda | “Sabah  kahvaltisinda | “Kahvalti  sofralarinda | “Kahvaltida yeriz. Ancak misafirimiz
soframizin yeriz. Ama misafirimiz | mutlaka yerini alir sicak | geldiginde ikram icin  aksam
vazgegilmezidir” olursa giiniin her saati | sicak” yemedinden sonra ¢ayin yaninda da
de yiyoruz” ikram ederiz”
hangi ogiinlerde Us Us 07 Us
tiiketirsiniz?
“Kahvaltida yeriz. Ozel | “Sabah kahvaltida | “Genelde sabah | “Sabah kahvaltida ¢ok giizel olur.
misafirimiz gelirse ona | mutlaka yeriz” kahvaltida yeriz. | Genelde kahvaltida yeriz. Bazen

ikram etmek igin de

Misafirimiz varsa ikram

misafirlerimize aksam ezaninda

tuketirken veya servis
ederken nelere dikkat
edersiniz?

mutlaka saklariz” edeceksek glniin her | sonra da ¢ayin yaninda ikram
saati de ikram ederiz | ederiz”
¢ayin yaninda. Aksamlari
mesela yemekten sonar
cay ile ikram ederiz.
01 02 03 U4
“Peyniri sobada yanan | “Yanmaz teflon tava | “Sade olarak servis | “Eskiden sobada  kor  atesin
atesin veya korun | igine dilimlenen | ederiz. Ama éncesinde | karsisinda kizartarak servis ederdik.
karsisinda tekerlek | peynirler dizilir ve cift | sobada kor ates | Ama simdi tavalar ¢ikti, borcam

sekliyle tutup kizartiriz
ve sonrasinda keserek
sade  sekilde  servis
ederiz”

“Cam tepsi icine giizelce

dizerim. Sonrasinda
firnda  veya  kuzine
dedigimiz sobada
kizartilarak sofrada
ortaya koyarak sade bir
sekilde  sicak  servis
ederiz”

tarafll soba zerinde
veya ocaktaki atesle
isitilan tavada pisirilir ve
bu sekilde sade ve sicak
olarak ikram edilir”

Ue

“Eskiden soba atesinin
karsisinda kizartarak
sonra dilimlerdik. Simdi
cam  tepsilere  veya
kigiik firin  tepsilerine
dilimleyerek firina
slirtiyoruz ve pisiriyoruz.
Daha sonra pisince ya
tabaga porsiyon olarak
koyariz ya da ortaya
koyup herkesin sofrada
ortadan almasini isteriz”

karsisinda veya tavada
kizartilarak ikram edilir.

Once peynirin  tadina
bakarak yemedge
baslanilir”

07
“Normal firinda

kizartiyoruz. Ya da tava
igine dilimleyerek tavada

ocak tizerinde
kizartabiliyoruz. Tavayi
veya tepsiyi ortaya

konularak ikram ederiz.
Once peynirin  tadina
bakilir sicak sicak.”

cam tepsiler ¢ikti. Bunlarin iginde,
tavada kizartarak veya cam tepsi
igine dizilerek kuzinede ya da firinda
peynir kizartilir ve sicak ikram edilir”

Us

“Borcamin igine dilimlerim 6nce
peyniri. Daha sonra firina siirerek 5-
8 dakika kizartinm. Sonrasinda
sofrada  ortaya sicak  olarak
birakirm”

Tablo 3. Kandirif Peyniri Hakkinda Genel Bilgiler ve Ureticilerden Alintilar
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Tablo 3’e gore (lreticilerin ne kadar siredir kandirif peyniri Uretimi gerceklestirdiklerine yodnelik verdikleri cevaplara
bakildiginda kiiciik yaslarda bu iiretimi deneyimlemeye basladiklari ve 6grendikleri sdylenebilir. Ureticilerin ¢ogu
annelerinden bu peynir Uretimini 6grendigi gibi ananesinden, kayinvalidesinden ve komsusundan 6grenen bireylerin oldugu
da belirlenmistir.

Kandirif peyniri hakkinda Ureticilerin bildigi veya duydugu herhangi bir hikaye yoktur. Ancak isminin yorede “kézde kizartma”
anlaminda kullanilan kandirif kavramindan geldigini belirten Ureticiler bulundugu gibi sadece Kekikli koyinde kandirif
peynirinin Uretildigini de dile getirmislerdir. Yakin kdylerde de yapilan ziyaretlerde kandirif peynirinin Kekikli kdylinde
yapildigini belirten gérismeler gerceklestirilmistir.

Sabah kahvalti sofralarinin vazgecilmezi olan kandirif peyniri ayni zamanda giiniin her saatinde misafirlere sicak olarak ikram
edilmektedir. Ozellikle aksam yemeginden sonra cay sohbetlerinde de yaygin olarak tercih edilmektedir. Sobada yanan kor
atesin karsisinda kizartip dilimleyerek, yiiksek i1sida yanan sobanin (izerinde teflon tava icine dilimlenerek veya kuzine 6zelligi
olan sobada tepsiicine dilimlenip peynir kizartilarak tiiketilmektedir. Ayrica cam tepsilerin igcinde dilimlenip firinda 5-8 dakika
da kizartilip sofrada tiketilecekse ortaya sade bir sekilde sunuldugu gibi tabaklara yine sade sekilde porsiyonlanarak ikram
edilmektedir. Sicak olarak servis edilmesi ve tiketilmesi 6nemlidir. Asagidaki Tablo 4’de ise kandirif peynirinin Gretim
asamalari ve sirecine yonelik Gretici gorislerine yer verilmistir.

SORULAR
Erzurum kandirif peyniri 01 02 03 U4
“Inek sitinii kullaniriz | “Yadh inek sitii | “Inek siitii kullaniyoruz | “Yadh inek siitiinden
ama yag  oraninin | kullaniriz. Ama Adustos- | ancak yag oraninin | yapariz. Agustos, Eylil,
ylikseldigi Adustos, | Ekim arasi siitle peynir, | yiiksek olmasi gerekiyor” | Ekim aylari ¢ok giizel st

yapiminda hangi tiir siit

Eyliil, Ekim aylarindaki
sit daha uygundur”

daha giizel ve dayanikli
oluyor”

oluyor ve bu zamanda
yapilan peynirler daha
lezzetli oluyor. Daha da
uzun siire dayanabiliyor”

tercih  edersiniz  ve
iretim  basamaklarim Us Us 07 Us
kisaca anlatir misiniz?
“Inek siitii kullaniyoruz” | “inek siitii kullaniyoruz. | “Yagh inek siitinden | “Yaglh inek siitinden
Yagh olmal ama. Ug | peynirimizi yapariz. Ama | kandirifi yapariz.
(Uretim asamalar igin aylk bir dénem var | sunu belirtmek isterim ki | Ozellikle Adustos, Eyliil
litfen Sekil 4 bakiniz) Adustos-Ekim arasi. Bu | Adustos ve Ekim | ve Ekim  aylarindaki
dénemdeki siitler ile | arasinda meralarda | siitler bu peynir icin daha

glizel peynir oluyor”

otlayan ineklerin siitiyle
daha glizel ve dayanikli
peynir oluyor. Oncesi de
yapiyoruz bazen ama bu

uygun oluyor”

dénemde yaptigimiz
kalitede olmuyor
maalesef”
U1 U2 [VE] U4
“Sadece peynir olarak | “Baska bir yemek veya | “Yok sadece peynir | “Sadece peynir olarak
tiiketiyoruz. Baska bir | hamur isi yapmiyoruz. | olarak tiiketiyoruz. | yiyoruz. Ancak peynir
driin  yapmiyoruz bu | Ama yapiminda ¢ikan | Baska bir yemekte igine | suyunu da
peynirle” suyu da lor olarak | malzeme olarak | degerlendiriyoruz. Bu
degerlendiriyoruz” kullanmiyoruz” suyu  kaynatip  krem
peynir  yapiyoruz. Bu
krem peyniri béreklerde,
pogdagalarda
kullaniyoruz”
ile uretilen veya
yapiminda kullandiginiz
baska iiriinler var midir? Us Us 07 Us
“Sade peynir olarak | “Baska bir  yemek | “Yok baska yemekte | “Baska bir sey
tiketiyoruz” yapiminda kullanmiyoruz. Yaparken | yapmiyoruz. Lezzetli

kullanmiyoruz. Bu arada
peynir alti suyundan da
krem peynir yapiyoruz.

arta  kalan  suyunu
degerlendiriyoruz ama.
Bu suyu kaynatip krem

Bu  peyniri  kahvalti | peynir gibi kandirif loru
sofralarinda, elde ediyoruz. Bunu
pogdagalarda, hamur | sigara béreginde, tepsi
islerinde kullaniyoruz” béreklerinde

peynirimizi sicak sicak
peynir olarak afiyetle
yeriz”

Current Perspectives in Social Sciences




383

ticari amagh mi yoksa
kendi ihtiyacinizi
karsilamak i¢cin  mi
iiretiyorsunuz?

| | kullaniyoruz. |
01 02 03 04
“Sadece kendi | “Kendi  ailemiz icin | “Sadece kendimiz igin | “Kendi ihtiyacimiz kadar
ihtiyacimiz i¢in dretim | dretiyorum peynirimizi. | peynir yapiyoruz. | peynir iretiyorum”
yapiyorum” Ticari amagl | Gurbetteki

Us
“Ailemiz icin  peynir
iretiyoruz. Sehir
disindaki bazi

akrabalarimiza da kargo
ile génderiyoruz”

uretebilirim ama nasil
satacagiz?”

U6
“Kendimize yetecek
kadar peynir lretiyoruz.
Kazang saglamak isterim
ama nasil ve kime satis
yapabiliriz bilmiyorum”

akrabalarimiza da kargo
ile génderiyoruz”

07

“Kendimiz igin ve
cocuklarim igin
iretiyorum. istanbul’da
ve lzmir'de cocuklarim
var. Torunlarim da ¢ok
severek yiyorlar. Onlar
i¢in de dretiyoruz”

s
“Sadece kendi evimiz igin
peynir yapiyoruz. Tabi
akrabalarimizdan da
isteyenler oluyor. Bazen
onlar igin de lretiyoruz”

tiretimde herhangi bir
sorun yasar misiniz?
(Malzeme temini,
ekipman eksikligi, vb.)

01
“Ben bu peynir yapimini

annemden  6grendim.
Ancak  benim  kizim
tiniversite okudu,
evlendi, simdi
istanbul’da oturuyor ve
6gretmen olarak
calisiyor.  Ben  peynir
yaparken beni izlerdi,

yardim ederdi ama biz
peyniri  yaparken her
sene burada olmuyor ve
telefon edip -anne bize
peynir yapmayi
unutmayin- diyor. Ben
yapabiliyorum, ne kadar
émriimuiz var
bilmiyorum  tabi ama
hadi diyelim 5 bilemedin
10 sene daha. Ben
oldiikten  sonra  peki
peyniri kim yapacak?”

“Malzeme olarak
herhangi bir sorunumuz
yok. Ama peyniri
yapanlar azaliyor
maalesef”

02
“Sitiimiiz  bol.  Sorun
yok. Glizel peynir tiretimi
igin zamanini beklemek
gerekir ama. Ayrica
bazen Nadiye ablaya
hayvanlari otlatirken
yardimci olurum hatta
siitler gecikmesin diye
yaslandigi ve ¢ocuklari
da burada olmadigi igin
st sagilmasinda
yardima giderim”

Ue

“Peynir yapiminda
herhangi bir sorunumuz
yok”

u3
“Herhangi bir sorun yok.
Sitimiiz olsun yeter.
Ancak  peynir  yapan
aileler azaliyor. Devam
etmesi  igin ¢6zim
bulunmal’”

07

“Peynir yaparken
herhangi bir sorun ile
karsilasmiyoruz”

Ua
“Herhangi bir sorun yok.

Ama  gelecekte  bu
peyniri  kim  yapacak
bilmiyorum. Clinkdi
gocuklarimiz hep

disarida veya gurbette”

[iL:}

“Yok. Bir sorun ile
karsilasmiyorum.
Sitiimiz olsun yeterli.
Bazen komsularima da
peynir yaparken
yardimci oluyorum.

Tablo 4. Kandirif Peyniri Uretim Asamalari Hakkinda Bilgiler ve Uretici Alintilari

Tablo 4 degerlendirildiginde kandirif peyniri Gretiminde inek sitd kullanilmaktadir. Ancak dreticiler yag oraninin en yiiksek
oldugu zaman dilimi olarak ifade ettikleri Agustos, Eylil ve Ekim aylarinda toplanan sitlerin peynirin daha lezzetli ve dayanikli
olabilmesi i¢in tercih edilmesi gerektigini belirtmislerdir. Tamami Sekil 4’te belirtildigi gibi Gretim basamaklarini siralamustir.
Anlatilarda bariz bir farklilik yoktur. Ureticiler kandirif peynirini sadece peynir olarak tiiketmekte olup baska bir Griiniin
Uretiminde ana veya yardimci malzeme olarak degerlendirmemektedir. Ancak tretim sirasinda kaliplarda bekletilirken olusan
peynir alti suyunu Ureticiler, tekrar kaynatip krem peynir elde etmektedir. Bu peynire “kandirif loru” adini verdikleri gibi tepsi
boreklerinde, pogacalarda ve hamur islerinde i¢ harg olarak kullanmaktadirlar.
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Asamal: Sagilan inek siiti 1,5-2 giin bekletilerek Asama2:Taze sagilan ayni miktar siit ile e;k;iyen stitin
karistirilmasi, 1sitilmasi ve 35-40°C'de sirden mayasi

eksimesi saglanir o i
veya ticari maya ile mayalanmasi

Asamad: Yuvarlak kaliplara alinarak tuzlanmasi ve 2 giin  Asama3:Mayalanan ve isitilan siitiin  pithtilasarak
bekletilip tersinin de tuzlanip 2 glin daha bekletilmesi hamur kivamina gelmesi

Asama8: Firinda 5-8 dakika kizaran kandirif peyniri - pAsama7: Kurumus kandirif peynirinin dilimlenmesi, cam
sicak bir sekilde sofranin ortasina servis edilir tepsiye dizilip kuzine firina konulmasi

Sekil 4. Kandirif peynirinin liretim ve servise hazir hale getirilme agamalari
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Kandirif peyniri Ureticileri peyniri sadece kendi ihtiyaclari, aile Gyeleri ve sehir disindaki akrabalari veya cocuklari igin
Uretmektedirler. Ticari amagla Uretim, satis ve pazarlama kaygilari sebebiyle maalesef gerceklestiriimemektedir. Ancak
ekonomik olarak kazang elde etmek isteyen, bu amacla kandirif peyniri Gretimi yapmak isteyen bireylerin oldugu da
belirlenmistir.

Kandirif peynir Gretiminde treticiler herhangi bir sorun yasamamaktadir. Ancak kandirif peynir Gretiminin devam ettirilmesi
konusunda dreticilerin g¢ekincelerinin de oldugu aciktir. Yasinin ilerledigini belirten bir Uretici gelecekte kendisinin édmri
bittikten sonra peynirin nasil liretilecegini “Ben éldiikten sonra peki peyniri kim yapacak?” (K1) sorusuyla bu ¢ekinceyi dile
getirmistir. Kandirif peynirinin kizartildiktan sonra farkli gériinimlerini Sekil 5'te gormek mimkiindr.

Sekil 5. Kandirif peynirinin kizarmis farkh gériiniimleri

Sekil 5’te kandirif peynirinin kizartildiktan sonra eger kisiye 6zel servis edilecekse porsiyonlanmis sekilde sunumu ve yine
teflon tavada alttan ylksek 1sida soba tzerinde kizartilmis goriinimu yer almaktadir.

Kekikli koytinde ikamet eden ve kandirif peyniri Gretimini uzun yillardir sirdiren Ureticilerin turizme bakislari ve yoreye
gelebilecek olan yerli veya yabanci turistlerle peynir tretimini gerceklestirme hakkindaki gorisleri Tablo 5'te yer almaktadir.

SORULAR
Erzurum Kandirif 01 02 03 04
peyniri

“Evet kéyimiizde turizm | “Cok iyi olur. Az énce | “Gelsinler tabi ki. Onlara da | “Gelsinler  tabi. Ama  nasil
gelisirse  turistler  kéyiimiize | de dedim ya daha fazla | peynir yapimini gésterir ve | anlasacadiz onlarla. Ben ingilizce
gelirler, peynirimiz daha fazla | peynir iretir ve onlara | égretirim. Peynirin | bilmem ki. Esim de bilmez. Torunum
kisi tarafindan bilinir ve érgi | satip para | bilinirligi de artar. Faydal | olsa o konusur turistlerle”

islerimizi de onlara sunariz ve | kazanabiliriz.  Cinki | olur, para da kazanabiliriz”
hatta  satarak  para  da | gercekten maaslarimiz
kazanabiliriz” yetmiyor. Bize de ek
gelir olur. Dediginiz
gibi turizm de gelisir ve
daha ¢ok turist gelir.
Biz de onlara
peynirimizi satariz”

icin yerli veya yabanci
turistler yoreye gelse
onlara da yapimini 0Us Us 07 [V}
gosterir  ve  birlikte
peynir yapar misiniz?

“Tabi  gelmelerini  isterim. | “Turistlerin gelmesini | “Turistler gelirse beraber | “Cok giizel olur. Peynirimiz hem
Peynirin nasil yapildigini siitiin | isterim tabi. Birlikte | peynir yaparim tabi. Ama | tanitilmis olur hem de para

sagimindan peynir olana kadar | peynirin yapimini | peynirimiz ¢ok bilinmiyor ki. | kazanabiliriz. isterim tabi
anlatir ve gésteririm. Misafir de | gdsteririm. Biz de fazla | Nasil gelsinler buralara?” kéytmiizde turizm gelissin”

ederim evimde. Bos odalarimiz | peynir lretip gelen

var zaten evimde” turistlere satariz. Para

da kazanabiliriz”

Tablo 5. Kandirif Peyniri Ureticilerin Turizm Hakkindaki Goriislerinden Alintilar

Tablo 5’e gore Ureticiler kdylerinde yerli ve yabanci turistleri gérmek, onlari agirlamak ve onlarla birlikte kandirif peynirini
Uretmek istemektedir. Kisaca koylerinde turizmin gelismesine olumlu yaklagsmaktadirlar. Turizmin gelisimi ile kendilerinin de

kazanc elde edebileceklerini, aile gelirlerine katki sunabileceklerini, kendi evlerinde misafir edebileceklerini, hatta 6rgi islerini
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de peynir satislarina ilave edebileceklerini dile getiren Ureticiler bulunmaktadir. Ayrica 6zellikle yabanci turistlerle iletisim
kurmada sorun yasayabileceklerinin de farkindadirlar.

Sonug ve Oneriler

Geleneksel gidalara yonelik ¢alismalar gastronomi turizminin de gelisim gostermesiyle birlikte daha da yayginlasmaktadir. Nig
turizm tird olarak peynir de son zamanlarda artan bu ilginin odaklandigi Girlinlerden birisidir. Calisma bu kapsamda Uretimi
hala geleneksel yontemlerle gergeklestirilen bir peynir tiirii olan Tirkiye’nin Erzurum ili Olur ilcesi Kekikli kbylne 6zgu kandirif
peyniri Gzerine gerceklestirilmistir. Glinlimizde geleneksel yontemlerle tretimi stirdiiriilen kandirif peynirinin Gretim siirecini
ortaya cikarmak, kayit altina alinarak sirddrdlebilirligine katki sunmak ve bu 6zel peynir tirind turistik bir Grin olarak peynir
turizmine kazandirmanin hedeflendigi calismada Uretici gorisleri (izerinden analizler gergeklestirilmistir.

Calismada elde edilen sonuglar; kandirif peyniri Kekikli kdylne 6zgl, Giretimi bu yorede yiiz yildan fazla siredir geleneksel
yontemlerle yapilmis, glinimizde ise sayilari azalarak sinirli kiiciik aile isletmelerinde strdirilen, besin degeri oldukga zengin
ve tuz orani diisiik, 6zgiin, geleneksel bir peynir tiiriidiir. Ureticilerin ¢cogu kandirif peynir yapimini atalarindan égrenmislerdir
ve inek stindn en yagl oldugu Agustos, Eylll ve Ekim aylari zaman diliminde Gretim gercgeklestirmekte ve en uygun lretim
takvimi olarak ifade etmektedirler. Sadece Kekikli kdylinde Uretilen bu peynir, sabah kahvalti sofralarinin vazgecilmezidir.
Ancak misafirleri geldiginde Ureticiler giniin her saati bu 6zel peyniri sofralarda ortaya ikram ettikleri gibi aksamlari ¢ayin
yaninda da farkli bir lezzet olarak kandirif peynir dilimlerini sade bir sekilde tabakta servis etmektedirler. Kandirif peynir ile
baska bir Griin Gretilmemektedir. Fakat peynir yapiminda olusan peynir alti suyunu kaynatip krem peynir elde eden Ureticiler,
bu krem peynirine “kandirif loru” ismini verdikleri gibi borek, pogaca benzeri hamur islerinde i¢ har¢ malzemesi olarak
kullanmaktadirlar. Uretim asamalarinda herhangi bir problem yasamadiklarini belirten ireticiler, peynir {retiminin
surdirtlebilmesi noktasinda endise duyduklarini dile getirmislerdir. Sadece sekiz lireticinin bulundugu kdyde bu Ureticilerin
desteklenmesi, sayilarinin arttiriimasi, yeni geng Ureticilere kandirif peyniri yapiminin 6gretilmesi oldukga hayati gérilmelidir.
Aksi halde bu 6zel gastronomik mirasin yok olma ihtimali bulunmaktadir. Ureticiler birbirlerine yardimci olmaktadir ve
yorelerinde turizmin gelismesini hemfikir olarak istemektedir. Hatta bu peynir (retimini ticari amacla liretmeseler de
gelecekte turizmin gelismesi destegiyle bir kazang elde edebilecekleri Giriin olarak degerlendirmektedirler. Ancak 6zellikle
turizm konusunda mutlaka yore halkinin bilinglendirilmesi, kiiclik de olsa bir egitimle desteklenmesi gerektigi ziyaretler
sirasinda gozlenmistir. Klltlrin ticarilesmesi (Parusheva, 2019; Kozak, Kozak & Kozak, 2023) turizmin olumsuz toplumsal
etkileri arasinda yer almaktadir ve yore halki bu konuda bilinglendirilmelidir.

Elde edilen sonuglar isiginda ilgili otoritelere su 6neriler gelistirilmistir;

v Oncelikle kandirif peynirinin cografi isaret tescili alinmali, siirdiriilebilirliginin saglanmasi icin tescil araciligiyla
korunmalidir.

v" Ureticiler tesviklerle desteklenmeli, yeni Ureticiler yanlarina ilave edilmeli, bu kapsamda yerel yénetimler ile ortaklasa
politikalar gelistirilmelidir.

v" Peynir turizmi kapsaminda kandirif peyniri degerlendirilmeli, Giretim atélyeleri, tadim noktalari, satis merkezleri gibi
alt yapi imkanlari ivedilikle olusturulmalidir.

v" Ureticilerin dnemli bir bélimii ticari amacli peynir Gretimini gerceklestirmek istemektedir. Turizmin yérede gelisimi
icin katihmcilarin tamami olumlu goéristedir. Ancak ticari kaygilar onlarin zihnindeki en 6nemli soru isaretleridir. Bu
problemleri ortadan kaldiracak politikalar ivedi sekilde gelistirilmeli ve hayata gegirilmelidir.

v’ Kandirif peynirinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi adina bir érgiitiin olusturulmasi, bir kooperatif veya kandirif peynir
Ureticiler birliginin hayata gecirilmesi peynirin gelecegi adina Ureticilerin daha bilingli ve toplu hareket edebilmeleri
icin yararli olabilir.

v Ayrica yerel yénetimler, turizm hakkinda ve turizmin gelisimi noktasinda ilgili paydaslarin gériislerini mutlaka almali,
geleneksel ve otantik Grilinlerin slirdirilebilirligi icin gerekiyorsa bir orgiit olusturulmasinda onlara éncii olmal ve
Ureticileri tesvik etmelidir. Bu konuda yerel halkta da farkindahg arttirmak igin etkinlikler planlamali ve spesifik
Uridnlere yonelik (Kandirif peynir festivali gibi) festivallere ev sahipligi yapilmahdir.

v' Fuar ve tanitim ginleri gibi etkinliklerde kandirif peynirine de mutlaka yer verilmelidir. Yerel yénetimler bu
faaliyetlerde aktif rol almaktadir. Dolayisiyla kandirif peynirine de tanitim standlarinda éncelikli olarak yer vermelidir.

Calismanin en biyik kisitliligi sadece tretimini gliniimizde strdiren sekiz kandirif peynir Greticisinin gorisleridir. Gelecekteki
calismalar farkl peynir tirleri icin benzer incelemeler yapabilecegi gibi cografi olarak yakin olan yoérelerde farkl peynir
turlerine odaklanarak bir peynir rotasi olusturulmasina yonelebilir. Ayrica kandirif peyniri pazarlamasina Oneriler
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gelistirilebilecegi gibi tliketen tiketicilerde memnuniyet diizeyi veya fazla 6deme istekliligini arastirabilir. Kiltirin ve
geleneklerin yasatilabilmesi icin farkli 6zellikteki Grinler de diger calismalarin konusu olabilir.
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